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 K W A L I T E I T i m
 GROENE ERWTEN EN SCHOKKERS 
OOGST 1959 
I. INLEIDING 
Op verzoek van de Peulvruchten Studie Combinatie is het 
jaarlyks onderzoeken van monsters van een aantal telerspartyen 
ronde groene erwten en schokkers op het werkprogramma geplaatst. 
Het eerste onderzoek had in 1958 plaats. Dit verslag betreft de 
resultaten oogst 1959? tevens zijn vergelijkingen met oogst 1958 
getrokken. 
De monsters werden, evenals in 1958, welwillend beschikbaar 
gesteld door de Rotterdamse Korenbeurs, die elk jaar de nieuwe 
oogst bemonstert ten behoeve van zijn z.g. "standaardmonsters". 
Ook nu verleende de heer P. LIJITSE zyn medewerking bij het samen-
stellen van de collectie, waarvoor by dezen gaarne dank wordt 
gebracht. 
De monsters werden zodanig gekozen, dat de onderscheidene 
peulvruchtengebieden in verhouding tot hun betekenis als produk-
tiegebied van groene erwten en schokkers waren vertegenwoordigd. 
De collectie bestond uit 70 monsters groene erwten en 31 
monsters schokkers. In aanmerking genomen dit betrekkelyk kleine 
aantal monsters, geven de resultaten niet meer dan een algemene 
indruk van oogst 1959» 
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il. DE KWALITEIT VAN DE PARTIJEN GROENE ERWTEN 
Tabel 1 en fig. 1 geven de gemiddelde kwaliteit en de varia-
tie in kwaliteit weer. Ter vergelijking met 1958 zijn tevens 
de belangrijkste gegevens van het vorige jaar in de figuur 
opgenomen en voorts in de onderstaande tekst tussen haakjes 
geplaatst. 
1. De korrel was, evenals in 1958, over het geheel genomen 
goed of zeer goed ontwikkeld. Gemiddeld bedroeg het 
lQQQ:ÎS2EEgl£êwÏ2Îii 273 g (274 g) ; het varieerde van 227 g 
tot 309 g. 
Van de 70 percelen leverden 55 - dit is 78% (85%) - een 
1000-korrelgewicht van 260 g of hoger. 
2. Kwade_harten werden ook dit jaar weinig aangetroffen. In 
62 monsters of 89% (91%) kwamen zij niet voor, in 7 mon-
sters in zeer geringe mate. Bij 1 monster met 11% in 
lichte graad, was de afwijking van enige betekenis. 
3- De kookkwaliteit was minder goed dan in 1958. Gemiddeld 
bedroeg het percentage spatters en stugge erwten dit jaar 
10% tegen 1% in 1958. De percentages varieerden van 0 tot 
46, in 1958 van 0 tot 6. 
Van 19 monsters of 27% (93%) kon de kookkwaliteit zeer 
goed genoemd worden, van 15 monsters of 21% (5%) goed; 23 
monsters of 33% (2%) waren gemiddeld en 13 monsters of 
19% (0%) onvoldoende. 
Eén en ander houdt in dat ongeveer de helft van de partij-
en een goede of zeer goede kookkwaliteit bezat, tegen in 
1958 praktisch alle partijen. 
4. Ook de 5ate_van_fijnkoken of de geschiktheid voor de soep-
bereiding had in samenhang met de minder goede kookkwali-
teit niet het peil van 1958. Het gemiddelde cijfer bedroeg 
6,4 (8,2). Er werden 26 monsters - dit is 37% (84%) - als 
zeer goed of goed gekwalificeerd; 33 monsters - 47% - als 
gemiddeld. Van deze partijen zal echter een deel een goede 
soep leveren bij even langer doorkoken dan de toegepaste 
kooktijd van ~\\ uur. Er werden 11 monsters - 16% - onvol-
doende voor soep geoordeeld. Het betrof hier vooral par-
tijen, waarin te hoge percentages spatters en stugge erwten 
voorkwamen. 
5. De kooktijd varieerde bij de huishoudelijke bereidingswijze 
in pannen zeer aanzienlijk, nl. van + 1 uur tot 34" uur. De 
kooktijden voor de diverse kwaliteiten, ingedeeld naar het 
percentage spatters en stugge erwten, waren ongeveer als 
volgt. 
Kwaliteit Kooktijd 
Zeer goed en goed 1 uur tot 1£ à 1£ uur 
Gemiddeld 1-J uur tot Z~k à 2-g- uur 
Onvoldoende 2-g- uur tot 3i evt. 3? uur 
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6. Wat de kwaliteit_in_de_ondersçheidène_gebieden aangaat 
zouden vier groepen gevormd kunnen-worden: 
a. Groningen en Friesland met 8 partijen, uitsluitend van 
zeer goede of goede kwaliteit. 
b. Haarlemmermeer met k monsters, waarin gemiddeld voor-
kwamen 5% spatters en stugge erwten bij een variatie 
van 2 - 8 % . 
c. Noordoostpolder, Vlieringermeer, Betuwe, Flakkee en 
Noord-Brabant, die tezamen 21 monsters leverden, met per 
gebied gemiddelde percentages spatters en stugge erwten 
tussen 5 en 10% en een variatie in kookkwaliteit van 
zeer goed tot bijna of juist onvoldoende. 
d. Zeeuwsch-Vlaanderen, Noord-oeveland, Zuid Beveland, Wal-
cheren en rest Zuid-Holland met 28 partijen, waarbin-
nen zich de partijen met een duidelijk onvoldoende 
kookkwaliteit bevonden. Het zijn vooral deze laatste 
partijen geweest, die het gemiddeld percentage spatters 
en stugge erwten in de betrokken gebieden vrij hoog of 
hoog deden zijn, nl. boven 10%. 
Het enige van Tholen afkomstige monster had een zeer 
goede kookkwaliteit. 
Met betrekking tot de korrelgrofte' lag de situatie min of 
meer omgekeerd. Uit Zeeland met per gebied gemiddelde korrel-
gewichten tussen 282 en 290 g - Tholen vormde met het monster 
van 266 g een uitzondering - v/aren in het algemeen de grof-
ste partijen afkomstig, 1000-korrelgewichten beneden 260 g 
kwamen niet voor. 
Daartegenover hadden de partijen uit Friesland, Groningen, 
de Haarlemmermeer en voorts nog uit de Betuwe en Noord-Brabant 
dooreengenomen de fijnste korrel. Het gemiddelde 1000-korrel-
gewicht lag in deze gebieden tussen Zhj> en 268 g. 
De partijen van Flakkee, rest Zuid-Holland, de Wieringermeer 
en de Noordoostpolder namen de middenplaatsen in met respec-
tievelijk als gemiddeld 1000-korrelgewicht 276, 27^, 279 en 
277 g. 
Uit het voorgaande zou licht de conclusie kunnen worden ge-
trokken dat er sprake was van een negatieve correlatie tus-
sen 1000-korrelgewicht en kookkwaliteit. Dit was echter niet 
het geval. In verschillende gebieden o.a. de Noordoostpolder, 
de Wieringermeer, Flakkee en de rest Zuid-Holland deed zich 
zelfs het omgekeerde voor. Hier werden de best kokende erw-
ten gevonden onder de grovere partijen, de minder goede on-
der de fijne. 
Er dient vooral rekening mee te v/orden gehouden dat voorko-
mende verschillen in korrelgrofte in verband kunnen staan 
met verschil in rassenkeuze in de onderscheidene gebieden. 
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Fig. 2. De kwaliteit van telerspartijen schokkers oogst 1959 en 1958 
X v.d.partijen X v.d .partijen X v.d.partijen 
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III. DE KWALITEIT VAN DE PARTIJEN SCHOKKERS 
Tabel 2 en fig. 2 geven de gemiddelde kwaliteit en de varia-
tie in kwaliteit weer. Evenals bij de groene erwten zijn ter 
vergelijking met het vorige jaar enige gegevens oogst 1958 
in de figuren opgenomen en verder in de navolgende tekst tus-
sen haakjes geplaatst. 
1. De korrel Was dooreengenomen goed ontwikkeld. Het 1000-kor-
relgewicht bedroeg gemiddeld 353 g (3^ -8 g); het varieerde 
van 3Ö5~töt 390 g. 
2. Kwade_harten kwamen tamelijk veel voor, hoewel in mindere 
mate dan in 1958. Zij werden in ongeveer de helft van de 
partijen gevonden, het vorig jaar in 80%. Voorts was de af-
wijking dit jaar minder ernstig; slechts bij één partij lag 
het percentage boven 15%; dit is het percentage dat volgens 
het Peulvruchtenbesluit maximaal in peulvruchten voor bin-
nenlands gebruik mag voorkomen. Het vorig jaar kwam in 5 van 
de A-O partijen meer dan 15% voor. 
De gunstige resultaten in 1959 zouden er op kunnen wijzen 
dat dit jaar meer dan het vorige jaar mangaanbespuitingen 
zijn toegepast, te meer daar het droge weer juist hogere 
percentages kwade harten had doen verwachten. 
3« De kookkwaliteit varieerde, evenals bij de groene erwten 
zeer aanzienlijk. Ongeveer een derde der monsters - 32% (70%) 
- was goed of zeer goed, ongeveer een vierde - 26% (0%) meer 
of minder onvoldoende, 42% (30%) van tussenliggende kwali-
teiten. Een deel van de laatste partijen lag op de grens van 
gemiddeld naar goed. 
k. De schokkers bleven in het algemeen goed heel, hetgeen echter 
vooral samenhangt met de overwegend minder goede kookkwali-
teit. 
5» In aansluiting op de variabele kookkwaliteit liep ook de 
kooktijd van de onderscheidene monsters belangrijk uiteen 
en wel van 1-J à 1-g- uur tot 3? à 3£ uur. Voor de diverse mon-
sters, ingedeeld op grond van de zachtheid van structuur 
na 1-ç uur koken, waren de kooktijden bij de huishoudelijke 
bereidingswijze in pannen als volgt: 
Kwaliteit _ Kooktijd 
Zeer goed en goed 1^ tot 1-J- uur 
Gemiddeld 1-g- tot 2£ uur 
Onvoldoende 3 tot 3? à 3i uur 
6. V.'at de drie hoofd-gebieden aangaat, heeft Goeree een betere 
kookkwaliteit gegeven dan Zeeland en rest Zuid-Holland. Er 
kwamen echter in 5 van de 6 monsters kwade harten voor; ook 
het monster met 32% kwade harten, dat weliswaar nog een 
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Tabel 4, Vochtopname bij o... -10 uur weken bij in 
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IV. .OPMERKINGEN BETREFFENDE DE KOOKKWALITEIT 
Hoewel de mogelijkheid bestaat dat de keuze van de partyen 
in 1959 ongunstiger is uitgevallen dan in 1958» zyn tussen 
beide jarentoch wel dermate grote verschillen gevonden, dat 
1959» met betrekking tot de kookkwaliteit als een minder gunstig 
jaar moet worden beschouwd. Dit sluit aan by bevindingen in de 
praktijk. 
Kookkwaliteit en PpO^-gehalte 
De minder goede kookkwaliteit was aanleiding, om in een 
aantal monsters ronde groene erwten het P?Oj--gehalte te bepalen, 
dit in verband met vroeger bij chemisch- en kwaliteitsonderzoek 
gevonden correlaties tussen kookkwaliteit en PpCL-gehalte. 
Het onderzoek op P?0(- betrof thans tien monsters^die zodanig 
werden gekozen, dat zy in percentages spatters + stugge erwten 
opliepen van 1 tot 41 en daarmee in kwaliteit varieerden van 
zeer goed tot slecht. Het betrof 1 zeer goed, 1 goed, 3 gemid-
delde en 5 onvoldoende monsters. 
Ook thans bleek de kookkwaliteit beter te zijn, naarmate het 
PpO--gehalte hoger was (tabel 3, fig« 3)- Daarnaast was het P2°c-
niveau opvallend laag in vergelijking met oogst 1942 (l). In dat5 
jaar was het gemiddelde P-O^-gehalte van Unica van twintig proef-
velden namelijk 1,14%» slechts één monster lag met 0,88% duide-
lijk beneden 1%, van twee monsters bedroeg het percentage 0,98, 
van zeventien monsters was het gehalte meer dan 1%. De kwaliteit 
van deze proefveldmonsters was met zestien goede en zeer goede, 
twee bijna goede en twee gemiddelde monsters vrij normaal, of 
misschien iets beter dan het jaargemiddelde. Bij het onderzoek 
oogst 1942 waren ook enkele monsters Rondo betrokken, die in 
P-Oj.-gehalte nog iets boven unica lagen. 
Uit het feit dat de tien thans onderzochte monsters, waar-
onder een zeer goed en een goed-kokend, slechts 0,7 tot 1% P p ^ 
bevatten, mag afgeleid worden dat de gehalten in de gehele col2 
lectie van zeventig monsters laag zijn geweest. 
In verband hiermee is zeer sterk de indruk verkregen dat 
de minder goede kookkwaliteit van oogst 1959 voor een belangryk 
deel samenhangt met een laag PpO,--niveau. 
Kookkwaliteit en \vateropname bij het weken 
Ten gevolge van de voor Nederland bijzondere weersomstandig-
heden in 1959 in de vorm van droog en zonnig weer gedurende de 
tweede helft van de groeiperiode werd een produkt met een hoog 
droge-stofgehalte verkregen. Het percentage vocht van de eerder 
genoemde tien monsters lag in het algemeen tussen 13 sn 13»5%« 
Bij bewaarproeven is ons gebleken dat zeer droge erwten by 
het weken moeilijker water opnemen dan een normaal droog produkt, 
hetgeen uiteraard ten nadele van de kookkwaliteit kan zijn. Het is 
zelfs mogelijk dat erwten bij het weken geen vocht opnemen, doch 
hard blijven. Ten einde na te gaan in hoeverre dit een rol ge-
speeld zou kunnen hebben bij de minder goede kookkwaliteit oogst 
- 14 -
1959 werd met een aantal monsters een proefje genomen. Bij zeven-
tien monsters ronde groene erwten, uiteenlopend in kookkwaliteit 
van zeer goed tot slecht, werd het percentage geheel-, half- en 
niet gezwollen erwten na 17 tot 20 uur weken bepaald. Bovendien 
werd, ingeval niet gezwollen erwten voorkwamen, "bij deze het per-
centage spatters, stugge en zachte erwten na koken nagegaan. In 
tabel 4 zijn de resultaten opgenomen. 
Uit deze tabel blijkt dat zowel goede, gemiddelde als slechte 
monsters voor 100$ gezwollen voorkwamen. Er deed zich praktisch 
geen samenhang voor tussen kookkwaliteit en vochtopname bij weken. 
Mogelijk dat bij kortere weektijden dan 18 uur dit wel het geval 
geweest zou zijn. In negen monsters kwam een zeker percentage 
niet of slechts half gezwollen erwten voor. Deze erwten hebben 
ongetwijfeld de kook beïnvloed. Hun bijdrage aan de minder goede 
kookkwaliteit is, in het bijzonder bij monsters met meer dan '10$ 
spatters + stugge erwten echter niet van grote betekenis ge-' 
weest.' De op zichzelf reeds betrekkelijk kleine percentages niet 
of half gezwollen erwten bleken namelijk na koken deels zacht 
te zijn. De niet gezwollen erwten hebben dan ook'slechts voor 
minder dan 5?'° bet percentage spatters en stugge erwten gevormd. 
Hoewel by deze zeventien monsters het hardblijven by weken 
niet als een belangrijke factor voor de minder goede kook naar 
voren is gekomen, is toch het feit dat in de helft der monsters na 
18 uur weken, nog onvoldoende gezwollen erwten voorkwamen een 
aanwijzing dat het euvel van hardblijven bij weken, zich by oogsi? 
1959 heeft voorgedaan. Het zal in'bepaalde partijen misschien 
in behoorlijke omvang kunnen zijn opgetreden. 
Voorts bestaat de mogelijkheid dat ondanks een behoorlijk 
goede vochtopneming na 18 uur weken, toch het lage vochtgehalte 
enigszins vertragend tijdens het weken en gaar worden van de 
erwten heeft gewerkt. 
- .15...-
B
- ORIËNTEREND ONDERZOEK BETREFFENDE DE jEREIDING VAN ERWTEN 
I . INLEIDING 
De minder goede kookkwaliteit van een deel van oogst 1959 
was aanleiding om, zij het oriënterend, na te gaan in hoeverre 
op eenvoudige en in de huishouding gemakkelyk uit te voeren wyze 
aan dit bezwaar tegemoet zou kunnen worden gekomen. 
Daarbij werd te rade gegaan bij goede kookboeken uit het bui-
tenland. Het is namelijk bekend, dat in het buitenland dikwijls 
meer rekening moet worden gehouden met minder goed kokende erwten 
dan in Nederland. Een twintigtal kookboeken, uit U.S.A., Engeland, 
Zweden, Duitsland, België en Frankrijk werd nageslagen. De voor-
komende methoden werden beproefd? voorts werden nog enige com-
binaties van methoden opgenomen. 
Het ligt in de bedoeling dit onderzoek te zijner tijd voort 
te zetten. 
Voor de proeven werden in de eerste plaats de restanten van 
de monsters van de Rotterdamse Korenbeurs (p. 5) gebruikt. 
Monsters van ongeveer dezelfde kookkwaliteit werden in ge-
lyke verhouding gemengd, waardoor redelijk grote ui tgangs partij-
tjes werden verkregen. Het vochtgehalte bedroeg, zoals reeds 
eerder werd opgemerkt, 13/14$. 
Van enkele partijen werd een deel gedurende 2-4 dagen in 
een vochtige ruimte geplaatst, ten einde de invloed hiervan op 
de kookkwaliteit na te gaan. Dit in v e r b a n d met de 
mogelijkheid dat het lage vochtgehalte enigszins vertragend 
tijdens het v/eken en gaarworden ven de erwten zou kunnen heb-
ben gewerkt. H e t v o c h t g e h a l t e o t e e g v a n 13/l4 $-.• , 
tot 16/17$. 
Het plaatsen in een vochtige ruimte is niet zonder bezwaren. 
Er dient met overleg gewerkt te worden. Staan de peulvruchten 
te lang in een vochtige omgeving dan gaat de kookkwaliteit te-
rug ten gevolge van afbraak van het kookbevorderend fytine door 
het ferment fytase (2). Voorts mag het vochtgehalte niet zo hoog 
oplopen dat mufheid kan optreden. 
Het onderzoek met de monsters van de Korenbeurs, dat het 
voornaamste deel van het onderzoek is geweest, betrof 12 metho-
den; het had plaats in okt./nov. 
In dec./jan. had een aanvullend onderzoek plaats met enige 
monsters die beschikbaar waren gesteld door handelaren en die 
waren getrokken uit telerspartijen. Het vochtgehalte van deze 
monsters — door ons genummerd I t/m V — varieerde van 14»5/l8^« 
Van elk dezer monsters werd een gedeelte bij 25/30 °C ingedroogd 
tot een vochtgehalte van + 10$; dit percentage werd opzettelijk 
laag gekozen, ten einde een eventueel duidelijk effect van het 
indrogen op de kookkwaliteit te verkrijgen. 
Het onderzoek betrof hier voornamelijk de methoden die bij 
het onderzoek in okt./nov. in aanmerking bleken te komen voor 
verdere beproeving. 
De methoden zijn aangeduid met de nummers 1 t/m 13 en een 
korte omschrijving. Tabel 5 geeft de resultaten van de proeven 
in okt./nov., tabel 6 en fig. 4 betreffen het onderzoek in 
dec./jan. 
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Tabel 5 Invloed bereidingsmethode op de kookkwaliteit van groene erwten 
Methode Kwaliteit erwten —•y"• 
Mate van fijnkoken 
Goed/lGemidd .j Onvol 
Gemidd, doende 





Erwten 17 â 18 uur weken 
Kooktijd —,.__jj. 
t 
1 , Standaardmethode 
2. 0,5%, zout 
3. 2 min. voorkoken 
4. Zaoht water 
5. 2 móen. voorkoken + 0,5% zout 
6. 0,5 .zout + 2 .min. voorkoken, 
7. 2% zout 
Erwten niet of kort weken 
Kooktijd 
8. Niet weken 
9. Kokend water 
10, 2 min, koken,•' 60 min. weken 
11, Kokend water? 0,5!? zout 
12, 2 min. koken, afkoelen 
Erwten uit vochtige cel 
Drogest.geh. gedaald van 86/87% tot 83/84% 
' Kooktijd 
1. Standaardmethode. . 
2. 0,5% zout 
3. 2 min. voorkoken 
5.2 min. voorkoken + 0,5% zout 






































De proeven betroffen monsters van 75 g en 3,5 dl gemiddeld hard water; de erwten werden voor 
de behandeling good 'gewassen.* 
De voorbehandelingen hadden in pannen plaats, het- eigenlijke koken in weckglazen in een wa-
terbad . 
| Resultaten proeven in pannen 
Il _ ... _._„,,__.,;„^ 
Methode 
....v Erwten 17 à 18 uur weken 
1 . Standaardmethode' 
2. 0,5% zout 
3 . 2 nin . voorkoken 
4 . Zacht water 
Erwten niet of kort weken 
10. 2 min. koken, 60 nin. v/eken 
12. 2 min. koken, afkoelen 
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g erwten 1 liter watei 
Goed • • 
M. v . 
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Het onderzoek had plaats in oktober/november 1959 
M,.~«-~«~~„*~-«~-—™™~-.—...~~~„.„„„w„w™„„™,...~-«—,^.,„...~..~~ ~~~.-™-„~.~....~~~..r~~~~.*,...,~„,^ ~«.,.*™.~~,~-..~,~™ ,~....~~,~.—^~~ 
~™—.,*„~~~.,~ 
~~~~~- —~™ 
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II. DE BEREIDINGSMETHODEN 
Methoden 1 t/m 7» waarbij de erwten na het wassen 17 à 18 uur 
werden geweekt. 
1• Standaardmethode - Erwten weken, koken. 
ïn~d5"nâgësTâgen Nederlandse en buitenlandse kookboeken 
bleek een nacht weken de meest voorkomende werkwijze te zijn. 
Het is ook de gebruikelijke methode bij ons kwaliteitsonderzoek 
aan rassen en betreffende de invloed van milieufactoren op de 
kwaliteit. 
De gunstige invloed van het weken, waarbij de erwten door 
wateropname, sterk opzwellen en zacht worden is voldoende bekend. 
Ook uit tabel 5 komt de kookbevorderende invloed van het weken 
naar voren; bij erwten van gemiddelde kwaliteit bedroeg het perc. 
sp. + st.; (spatters + stugge erwten) Jfo na weken en koken •— 
methode 1, en 47$ hij koken zonder weken — methode 8; deze laat-
ste erwten waren zeer onvoldoende gaar. 
In het algemeen zijn Nederlandse erwten na 16 à 20 uur weken 
goed opgezwollen. Zelfs geldt dit nog overwegend voor de erwten 
van het abnormale oogstjaar 1959, zoals uit tabel 4 blijkt. Blijft 
het zwellen achterwege, b.v. door sterke indroging, dan is dit 
uiteraard zeer nadelig voor de kook; de hardgebleven erwten zijn 
min of meer vergelijkbaar met niet geweekte erwten. 
De zeer duidelijk slechtere kookkwaliteit van de tot 10$ 
vocht ingedroogde monsters I t/m V in tabel 6b in vergelijking 
met de niet gedroogde monsters is een gevolg van het niet op-
zwellen van een deel van de erwten. Na 24 uur weken varieerde 
het perc. hard gebleven erwten bij de gedroogde monsters nog van 
25 tot 45$> terwijl de onbehandelde monsters reeds na 18 uur we-
ken voor 100% gezwollen waren. 
Hoewel zelfs na 48 uur weken bij de ingedroogde monsters 
nog harde erwten voorkwamen nam het percentage af, naarmate de 
erwten langer waren geweekt. Zo verminderde het perc. hard ge-
bleven erwten bij een monster van 49% ^ a 16 uur weken tot 42$ na 
24 uur weken; by een tweede monster waren de cijfers respectie-
velijk 42$ en 35$» Het is dan ook zaak, vooral bij erwten met lage 
vochtgehalten een ruime, weektijd te nemen. 
2. 0,_5% zout - Erwten weken in water, waaraan 0,5% zout of 5 g 
per liter water is toegevoegd, daarna koken. 
By proeven in 1949 (3) bevorderde 0,5% zout in het week-
water, ongeveer de gebruikelijke hoeveelheid, de soepvorming bij 
groene erwten. 
Bij de proeven in okt./nov. '59 (tabel 5) met monsters met 
13/14$ vocht was het zout eveneens gunstig voor de soepvorming 
of mate van fijnkoken. De cijfers waren bij gebruik van 0,5$ zout 
7»7> 6.2 en 5> zonder zout 7*1> 4*7 en 3» Het perc. sp. + st. 
was echter in alle gevallen iets hoger. Het opmerkelijke was dat 
het aantal spatters bij gebruik van zout was toegenomen, het aan-
tal stugge erxvten verminderd. Uit het volgende tabelletje, waar 
de verschillen tussen de percentages spatters groter zijn dan 
- 1. 
Tabel 6. Invloed bereidingsmethode op de kookkwal i te i t van groene erwten 
Data onderzoek december 1959/januari 1960 : 
Tabel 6 a 
wir1 ^ ' ——•—• 
'•'- ,^ non ster 
u Li J *""*••--> ? Vocht . Methode • 
1 . Standaardmethode 
2. 0,5? zout 
3. 2 min. voorkoken 
5. 2 min. voork. + 0,5? zout : 
7 . ' 2? zout 
10. 2 min. voork. , 60 min.weken 
j13. 2 min. voork. , 2? zout 
i I 
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""••~-^ Monster 
u XL J " " " " " " ^ ^ v . . ? Vocht Methode ~*~-'„ .-,. 
1 . Standaardmethode 
2. 0,5? zout 
3. 2 min. voorkoken 
5. 2 min. voork. + 0,5 zout 
7. 2? zout 
































































* * " - ^ Monster 
Methode ^ „ _ , 
1 . Standaardmethode 
2 . 0,5? zout 
3. 2 min. voorkoken 
5. 2 min. voork. + 0,5? zout 








































































Het onderzoek betrof monsters van 75 g en 3,5 dl gemiddeld hard water; dé kook t i j d bedroeg 1J uur. 
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die tussen de perc. spatters + stugge erwten blijkt dit. 


















Meth. 1 Meth. 2 







Enerzyds kookten dit jaar veel erwten door het zout gemakkelijker 
zacht — by laag PO,.-gehalte, in het bijzonder laag fytinegehal-
te (2), is zout in het algemeen gunstig ~ anderzijds werden een 
aantal erwten juist harder. 
Bij proeven in pannen gaven vrij slechte erwten, in geval met 
zout werd geweekt na 2^ - uur een goede soep, zonder zout na 3 uur; 
het aantal harde erwten werd hierbij echter niet nagegaan. Bij goe-
de kwaliteit erwten bekortte zout in het weekwater de kooktijd + 
10 minuten. 
Bij de proeven in dec./jan. (tabel 6) waren de resultaten bij 
de monsters met normaal vochtgehalte — 14j 5 tot 18$ — geheel 
overeenkomstig de verwachtingen. Bij de goede kwaliteiten gaf het 
zout in het weekwater een lichte verbetering; naarmate de kook-
kwaliteit van de erwten minder goed was werd de invloed van het 
zout gunstiger; zo verminderde bij de slechtste erwten het perc. 
sp. + st. in vergelijking met meth. 1 van 20 tot 8$ bij een eerste 
proef, van 18 tot 7$ bij een tweede proef. 
Bij de tot 10$ vocht ingedroogde monsters, die alle na weken 
en 1-5- uur koken nog onvoldoende gaar waren, gaf 0,5$ zout in het 
weekwater bij goede kwaliteit erwten vrywel geen, bij mindere kwa-
liteiten enige verbetering, die echter niet van werkelijke bete-
kenis was; het perc. sp. + st. varieerde bij de standaardmethode 
van 34 tot 58, by gebruik van 0,5$ zout in het weekwater van 31 
tot 46. 
Uit deze proeven is gebleken dat het gebruik van zout in 
het bijzonder op zijn plaats is, indien het vochtgehalte van de 
erwten 14»5$ of meer bedraagt. Vooral een minder goede kook als 
gevolg van een laag fytinegehalte kan dan aanzienlijk verbeterd 
worden. 
De voorlopige indruk is dat zout weinig of geen nut heeft, 
indien een minder goede kook het gevolg is van een laag vochtge-
halten De mogelijkheid is zelfs niet uitgesloten, dat weken in water 
zonder zout gunstiger is. Dit is een punt voor nader onderzoek, 
vooral in verband met het feit, dat in de vaak goed verwarmde win-
kelruimten betrekkelijk lage vochtgehalten bij peulvruchten kunnen 
optreden. 
3» Twee minuten voorkoken - Y/eekwater aan de kook brengen, gewas-
sen erwten bijvoegen en twee min. koken, vervolgens 18 uur in dit 
water weken, daarna koken. Dit 2 min. voorkoken werd aangetroffen 
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Figuur 4. BETEKENIS BEREIDINGSMETHODE VCOR DE KOOKKWALITEIT VAN DE MONSTERS GROENE ERWTEN NRS.II T/H V 
(ZIE VOORTS TABEL 6) 
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Vochtgehalte monsters 14,5 - 18$ 
Methoden: 1. Standaardmethode 
2. 0,5$ zout 
3, 2 min.voorkoken 
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in uitgaven van het U.S. Department of Agriculture (4a). Sante 
Mattson e.a. pasten één minuut voorkoken toe, waardoor de factor, 
die de wateropname by het weken vertraagde, werd uitgeschakeld (4b). 
In okt./nov. gaf deze nethode in rille gevallen, goede resul-
taten (tabel 5). Terwijl bij. de standaardmethode bij drie kwalitei-
ten erwten 7> 9 en 19$ sp. + st. werden gevonden, waren déze 
percentages bij. 2 min. voorkoken 1 , 3 en 11/<>« Voor mate van fyn-
kok.,en war én. de' cijfers respectievelijk. 7» 1 > 4*7 > 3 °n 
8.5> 8.7» 6. 
De resultaten van de proeven in pannen stemden hiermee over-
een; de kóokty'd werd met 15 tot 30 min. bekort in geval voorkoken 
was toegepast, voorts was de schil zachter. 
In dec./jan.'werden'bij'dè tot 10$ vocht gedroogde monsters 
I t/m V (tabel 6b), goede resultaten verkregen. Het perc. sp. +' 
st. verminderde in vergelijking met meth. 1 van 57 tot 4» 34 "tot 
3, 44 tot 8, 5.4 tot 18 en van 58 tot 38$. Behoudens by monster 
V gaf 2 min.'voorkoken bij de ingedroogde monsters ongeveer het-
zelfde resultaat als de standaardmethode bij dé niet ingedroogde 
monsters. By deze laatstenwas de invloed van het 2 min. voorko-
ken van wéinig of geen betekenis. Zelfs had deze' methode bij het 
vrij slechte monster V een averechtse werking; het perc. sp. + 
st. steeg hier namelijk bij een eerste proef van 18$ bij de stan-
daardmeth. tot 26$ bij meth. 3 en bij een tweede proef van 20 tot 
32$. ' 
Het voorgaande overziende kan de uitwerking van het 2 min. 
voorkoken uiteenlopen van duidelijk gunstig tot nadelig voor de 
kookkwaliteit. Deze methode zal vooral betekenis hebben indien 
de minder goede kook zijn oorzaak heeft in een laag vochtgehalte. 
By Onvoldoende kookkwaliteit ten gevolge van een laag PpO-- of 
fytinegehalte kan de werking ongunstig zijn. 
4. §açht_water - Erwten weken en koken in regenwater of zacht 
gemaakt leidingwater. Het leidingwater wordt daarvoor een paar 
minuten voorgekookt, waardoor de hardheid deels wordt opgeheven. 
In Nederland is het op deze wijze zacht maken van water wel 
bekend; het wordt echter in de kookboeken bij het koken van peul-
vruchten niet aangetroffen. 
In drie Duitse uitgaven (5) voor het huishoudonderwijs werd 
het gebruik van "abgekocht Wasser" voor peulvruchten aanbevolen. 
In drie uitgaven namelijk uit Engeland (6), België (7") en Frank-
rijk (8) werd óf zacht water of regenwater genoemd. 
Bij onze proeven in okt./nov. is het water voor de proeven, 
dat een gemiddelde hardheid bezat, 2 min. gekookt en daarna voor 
gebruik eerst afgekoeld, dit ten behoeve van een goede vergelijking 
met de standaardmethode. Het zachtmaken van het water kwam eniger-
mate de kook van de erwten ten goede (tabel 5)« Het perc. sp. + 
st. bedroeg bij twee kwaliteiten erwten 6 en 16$, bij niet zacht-
maken van het water 7 en 19$, de cijfers voor mate van fynkoken 
waren bij gebruik van zacht gemaakt water 7»5 en 5?5> bij niet zacht-
maken 7 0 en 3« Opgemerkt zij dat in geval het leidingwater in hard-
heid boven het gemiddelde ligt, waarschijnlijk meer effect van het 
zachtmaken verwacht mag wórden. 
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5» Twee minuten voorkoken +.0,5$ zout - Combinatie van de me-
th,o5ên"3~ên~27""(z Të~"óndei:"Kt") 
6, 0^5$ zout + 2 minuten voorkoken - Combinatie van de methoden 
2 en 5~~"" . " • 
De methoden 5 en 6, het toevoegen van 0,5$ zout resp. nà en 
vöör het 2 min*, voorkoken, daarna een nacht weken, gaven betere 
resultaten dan alléén het voorkoken en een nacht weken (tabel 5)» 
De perc. sp.. + st. in het monster van gemiddelde kwaliteit be-
droegen by de methoden 3> 5 en 6 achtereenvolgens 3> 0 en 1$, 
de cijfers voor mate van fijnkoken 8,7» 9»2 en 9»2. In dec./jan. 
werden de proeven met meth. 5, die mogelijk wel zo goed leek als 
meth. 6, voortgezet (tabel 6). Vooral by de tot 10$ vocht inge-
droogde monsters werkte deze. methode zeer goed en nog duidelijk 
beter dan meth. 3> het uitsluitend 2 min. voorkoken. Het perc. 
sp. + st. was bij alléén voorkoken 4> 3> 8 en 18$, by voorkoken-f zout 
spoor, spoor, 3 en 7$» Bij de niet ingedroogde monsters nrs. I 
t/m IV was meth. 5 eveneens gunstig, kwam in werking ongeveer 
overeen met meth. 2, weken in water met 0,5$ zout. Alléén by 
monster V, waar het 2 min. voorkoken nadelig had gewerkt, was 
de combinatie 2 min. voorkoken.+ 0,5$ zout minder goed dan 0,5$ 
zout alléén, stond ongeveer gelijk met de standaardmethode. 
Samenvattend, heeft de combinatie 2 min. voorkoken +0,5$ 
zout in uitwerking ook een combinatie gegeven van de werking van 
het 2 min. voorkoken en het weken met 0,5$ zout in het water. 
Met uitzondering van één geval, was de invloed van meth. 5 ëV^-r 
stig, zelfs zeer gunstig indien het een minder goede kook ten 
gevolge van een laag vochtgehalte betrof. Bij één monster was de 
werking ongeveer gelijk aan die van de standaardmeth. en minder 
goed dan van weken met 0,5$ zout. 
7» 2^_zout - Erwten in de week zetten in water met 2$ zout of 
20 g.pêr~Iiter, de volgende dag dit zoute water afgieten, water 
zonder zout toevoegen, erwten koken. Deze eveneens, in 1949 be-
proefde methode (2; 3) had in al de gevallen waar 0,5$ zout in het 
weekwater goede resultaten gaf, een overeenkomstige, doch nog 
gunstiger uitwerking. 
In dec./jan. verbeterde 2$ zout bij de monsters met normaal 
vochtgehalte de kook van de goede kwaliteiten iets, van de minder 
goede kwaliteiten belangrijk. Zo liep het perc. sp. + st. bij meth. 
1 bij de monsters nrs. I t/m V uiteen van 4 "tot 18, by meth. 2 van 
•1 tot 7 en bij meth. 7 van 0 tot 3» 
Bij de monsters met 10$ vocht gaf het weken met 2$ zout by 
de goede, kwaliteiten praktisch geen, bij de minder goede enige 
verbetering, die iets meer was dan bij 0,5$ zout. Het perc. sp. + 
st. varieerde bij meth. 1 by de monsters II t/m IV van 34 tot 54» 
by' meth. 2 van 30 tot 40 en bij meth. 7 van 26 tot 34 (tabel 6b). 
In okt./nov. werd met meth. 7 een duidelijk betere soepvor-
ming verkregen; de cijfers voor mate van fijnkoken waren bij de 
methoden 1, 2 en 7 achtereenvolgens 4f7> 6,2 en 8} het perc. 
sp. + st., in het bijzonder het perc. spatters was echter iets 
fo spatters. 
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hoger dan bij meth., 1 ; ,2$ zout gaf 11$ sp. + st.,/waarvan 8$ 
spatters, de standaardmethode 9$ sp. + st., waarvan4$  
Voor déze methode gelden dezelfde opmerkingen als voor1 meth. 
2 {p. 19) zij heeft in het "bijzonder betekenis, indien een minder 
goede kookkwaliteit het gevolg is van een laag PpO,-- of fytine-
gehalte. Er moet rekening worden gehouden met enig verlies aan 
vitamine B, door het afgieten van het weekwater (3)« 
Methoden 8 t/m 12. Bjj deze methoden werden de monsters na het 
was-sen niet of zeer korte tyd geweekt. 
8, Niet weken - Deze methode — -erwten opzetten met koud water — 
werd" slechts opgenomen om over een vergelijkingsobject te kunnen 
beschikken. De verschillen van niét weken met wel weken ten -gun-
ste' van het laatste zijn reeds bij meth. 1 de standaardmethode, 
opgenomen. 
9« Kokend water - Water aan de kook brengen', erw*ten toevoegen 
en EôfEên.""T^ ie" onder 10.) 
10. Tweje J^ injiteniconen^ _60_jyjn^ tej^ j^ e^ eji - Erwten 2 min. in 
kokend water voorkoken vervolgens een uur v/eken en daarna koken; 
aangetroffen ih uitgaven van hét U.S. Department of Agriculture 
(4a).. """ 
Meth. 10 gaf in okt./nov. iets betere resultaten dan de 
standaardmeth. 1, meth. 9 iets minder goede; deze was echter 
-wel beter dan meth. 8. De perc. sp. + st. bedroegen bij de metho-
den 1, 8, 9 éh 10 respectievelijk 9, 47, 14 en 3»5$> <ie cijfers 
voor mate van fy'nkoken 4.7, 1.5, 4.7 en 6.7 (tabel 5). Bij de 
proeven in pannen werden geen duidelijke verschillen tussen de 
methoden 1 en 10 geconstateerd. • 
In deer/jan. werd uitsluitend meth. 10 in de proeven opge-
nomen. Dé resultaten bleven by de monsters met normaal vochtge-
halte in alle gevallen duidelijk beneden de standaardmeth. 1 
(tabel 6a). Het perc. sp. + st. varieerde bij 5 monsters bij meth. 
1 van 2 tot 18$, by meth. 10 van 11 tót 75$; de mate van fy'nko-
ken varieerde respectievelijk van 7>5 "tot 3 en van 4 tot 1,5* 
Deze voorlopige proeven hebben de indruk gegeven dat 2 min. 
voorkoken en 1 uur \?eken — meth. 10 — betekenis heeft, indien 
een nacht weken niet is toegepast. Zij is dan vooral geschikt voor 
erwten waarby 2 min. voorkoken met een nacht weken goede resul-
taten geeft, d.w.z. voor erwten, waar een laag vochtgehalte de 
oorzaak van een minder goede kookkwaliteit is. Voor deze erwten 
is voorts opzetten in kokend water — meth. 9 — beter dan in 
koud water. 
11. Kokend_water; 0,5/0 zout - Water aan de kook brengen, erwten 
2 min. Jcôicën, zout ïöëvöegên, erwten verder koken. 
Deze methode was bij erwten van gemiddelde kwaliteit minder 
goed dan methode 9. Het perc. sp. + st. bedroeg bij opzetten in 
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kokend irater met zout ni. 20$, zonder zout 14$» Het cijfer voor 
mate van fynkoken was in beide gevallen 4»7 (tabel 5)« Dit re-
sultaat heeft de indruk gegeven, dat by niet weken in veel ge-
vallen het zout beter kan worden toegevoegd, wanneer de erwten 
bijna gaar zijn. 
12. Twee minuten koken, afkoelen - Water aan de kook brengen, 
erwtên~2""mïn. köken7 aïgïêtën7~ôverspoelen met koud water, 
water toevoegen, erwten verder koken. 
Het afkoelen na 2 min. koken bleek in vergelijking met 
meth. 9> waar geen afkoeling plaatshad, ongunstig te werken. 
Het perc. sp. + st. bedroeg bij meth. 9 ^ ij 2 monsters 1 en 8$ en 
6 en 27$ bij meth. 12 (tabel 5)« 
15» In dec./jan. werd ten slotte nog 2 minuten voorkoken, 2$ 
zout, een combinatie van de meth. 3 en~77~ïn~aS~proevên"*ôpgëno-
men~(tabel 6a). 
De resultaten waren dooreengenomen zeker niet beter dan van 
methode 5 — de combinatie van 2 min. voorkoken, 0,5$ zout — , 
in verband waarmede deze omslachtiger methode 13 weinig waarde 
heeft. Het perc. sp. + st. bedroeg by de monsters I t/m V 1, 
spoor, 2, 3 en 16$ bij meth. 5; 1,apoor,1, 12 en 16$ by meth. 13« 
14. Het gebruik van dubbelkoolzure soda werd niet by de proeven 
opgenomen. 
Deze vroeger in Nederland wel toegepaste methode om by ge-
bruik van hard water de kook van peulvruchten te bekorten, bleek 
ook in de landen, waaruit kookboeken werden nageslagen, bekend. 
De methode werd niet vergeleken omdat het vitamine B, dat 
de peulvruchten mee waardevol maakt, gevoelig is voor alkali. 
De officiële voedingsvoorlichting in Nederland staat afwijzend 
tegenover het gebruik. In de thans gangbare Nederlandse kook-
boeken wordt dubbelkoolzure soda niet meer genoemd. Uit de 
buitenlandse literatuur werd eenzelfde'indruk verkregen. 
15. Ook werd het perforeren van de zaadhuid door inkerven (9a) 
en krassen (9B)~nxiï""ïn"dêzë~ôrï§nïêrënSê"proeven, die op de 
huishouding waren afgestemd, opgenomen« 
Perforeren bevordert de vochtopname bij het weken, is vooral 
bij erwten met een laag vochtgehalte van betekenis. 
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III. DE INVLOED YAM VERHOGING EN VERLAGING VAN HET VOCHTGEHALTE 
OP DE KWALITEIT VAN ERWTEN 
Het plaatsen van erwten in een vochtige ruimte 
In okt./nov. was het plaatsen van de erwten gedurende twee 
tot vier dagen in een vochtige ruimte, waardoor het vochtgehal-
te steeg van 13/14$ tot 16/17$ vrijwel altijd gunstig voor de 
kwaliteit, zowel voor de soepvorming als wat betreft het perc. 
sp. + st. (tabel 5) • 
Bij toepassen van de standaardmethode gaven erwten van goede 
tot gemiddelde en van gemiddelde kwaliteit na plaatsen in de 
vochtige ruimte een verbetering in mate van fijnkoken respectie-
velijk van 7,1 tot 8,5 en van 4,5 tot 5,7, met daarbij een ver-
laging van het perc. sp. + st. van 7 tot 2 en van 9 tot 5» 
Uiteraard waren de verschillen van weinig betekenis, in 
geval een methode byhet niet in een vochtige ruimte geplaatste 
monster reeds tot goede resultaten had geleid. 
Zoals reeds op p. 15 is aangegeven is het plaatsen in een 
vochtige omgeving niet zonder bezwaren. Het vochtgehalte kan ge-
makkelijk te hoog worden, hetgeen na kortere of langere tijd tot 
kwaliteitsvermindering leidt. Bij de gunstige resultaten, die de 
proeven hier gaven, dient vooral in aanmerking genomen te worden, 
dat; de erwten slechts kort in de vochtige cel hebben gestaan en 
daarna direct, zijn gekookt. 
Het laten aantrekken van vocht komt eigenlijk alleen in aanafirfting, 
ingeval men de omstandigheden, wat betreft temperatuur en voch-
tigheidsgraad, in de hand heeft. Aanbeveling aan de huisvrouw 
brengt daarom bezwaren mee. Bovendien kan verwarring ontstaan 
in verband met het gangbare en in het algemeen juiste advies, 
peulvruchten droog en koel te bewaren. 
Het indrogen van erwten 
Uit de voorgaande bladzyden is de nadelige invloed van sterk 
indrogen op de kwaliteit naar voren gekomen. Zo varieerden in 
dec./jan. bij enkele monsters met 14,5 tot 18$ vocht, de perc. 
sp. + st. bij de standaardmethode van 1 tot 20$; na kunstmatig 
indrogen van de monsters tot 10$ waren de percentages 34 tot 58» 
Deze hoge percentages hielden vooral verband met het niet opzwel-
len, dus het hard blijven van een belangrijk deel van de erwten bij 
het weken. Een ruime weektijd bevorderde wel het opzwellen, echter 
niet afdoende, zoals in paragraaf II onder 1. standaardmethode 
is vermeld. Het 2 min. voorkoken was in deze gevallen een goede 
remedie. 
Weliswaar zal het opzettelijk zeer laag gekozen vochtgehalte 
van 10$ onder Nederlandse omstandigheden niet zo gemakkelijk voor-
komen, maar toch is het wel mogelijk, dat bij een langdurige be-
waring in de tegenwoordig veelal goed verwarmde en daarbij droge 
winkelruimten geleidelijk aan een vrij laag vochtgehalte kan op-
treden, indien de peulvruchten zich niet in een luchtdichte ver-
pakking bevinden. Ook bij huishoudelijke bewaring zal in verband 
met de zich wijzigende woonomstandigheden (centrale verwarming, 
etagewoningen) een te droge bewaring meer dan vroeger kunnen 
voorkomen. 
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!¥..,.iÜHIES BIJ HUISHOUDELIJK BEREIDEM . 
Bij oogst 1959 zijn twee voor de kwaliteit ongtüistige facto-
ren samengegaan nl..een laag PpO-- of fytine-niveau — waar-
schijnlijk de voornaamste oorzaäK—; en daarnaast een" laag vocht -
niveau. 'Onder normale omstandigheden zijn de P_0,--cyfers gun-
stiger, hoewel ook dan partijen met een te gering gehalte worden 
aangetroffen. Het vochtniveau van het veldprodukt is in het 
algemeen eveneens hoger dan in 1959» echter kunnen door te droge 
bewaring vrij lage gehalten optreden. Een en- ander betekent dat 
'Ook in normale jaren een minder goede kook kan voorkomen. 
Op grond van de by het onderzoek verkregen resultaten kan 
momenteel bij huishoudelijk bereiden het volgende worden aanbe-
volen. 
1. De weektyd ruim nemen, waardoor de erwten goed gelegenheid 
krygen op te zwellen en zacht te worden. In het algemeen is 
een weektijd van 16 tot 18 uur — een lange nacht — geschikt. 
Bij goede kwaliteiten geeft alleen weken — meth. 1 — goede 
resultaten. 
2. Voor normaal droge erwten is weken in water met 5 & 7>5 € 
zout per liter water — meth. 2 :— aanbevelenswaardig, 
5»Zeer droge én zeer harde erwten de dag tevoren twee min. 
voorkoken in aan de kook gebracht water, 5 tot 7,5 ë zout 
per liter water toevoegen, doorroeren, het geheel tot de 
volgende dag laten staan en koken — meth. 5« 
De bekorting van de kooktyden wordt by d© methoden 2 en 5 
geschat op 10 à 15 min. bij zeer goede en goede kwaliteiten 
en op -f-, eventueel 1 uur by erwten met een kopktijd van + 
3 uur. 
4« In plaatsen met hard water, kan het zachter maken van water 
door middel van een paar minuten k o k e n — meth. 4 —eniger-
mate gunstig zyn. Deze wy'ze van werken laat zien zeer goed 
combineren met de methode twee min. voorkoken + 0,5 tot 0,75$ 
zout in het water. 
5. Is van normaal droge erwten bekend dat de kook slecht is,' 
dan kan weken met 20 g zout per 1 water worden toegepast} 
dit water na het weken vervangen door water zonder zout 
— meth. 7« Deze methode1 werkt krachtiger dan \?eken met 0,5 
à 0,75% zout; zij is echter omslachtiger, terwy'1 enig verlies 
aan voedingsstoffen optreedt. 
6. In geval het in de week zetten niet is gebeurd, kunnen de 
erwten in kokend water twee min. worden voorgekookt en 1 uur 
geweekt, vervolgens gekookt — meth. 10. Het zout kan by' 
deze werk\7ijze beter worden toegevoegd als de soep by'na klaar 
is. By normaal droge erwten geeft deze methode minder goede 
resultaten dan een nacht weken in water zonder meer; zy kan 
by erwten met laag fytinegehalte zelfs teleurstellend zijn. 
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C. NABESCHOUWING 
I. DE TOARDE VAN GOEDE KWALITEIT 
By proeven met kookverbeterende middelen in 1949 (3) werd 
een positieve samenhang gevonden tussen kookkwaliteit en smaak, 
in verband waarmee er in het betrokken verslag voor werd ge-
pleit, om ondanks mogelijke kookverbeterende middelen en methoden 
toch in landbouw- en handelskringen de volle aandacht aan goede 
kwaliteit te blijven besteden» 
In feite geldt dit thans in nog sterkere mate, nu blijkt dat 
in verband Biet de uiteenlopende oorzaken van een minder goede 
kook er niet êên in alle gevallen goed werkend middel is gevon-
den. Er moet een keuze worden gedaan op grond van een schatting 
van de droogheid van de erwten. Daarbij komt dat veelal een com-
binatie van methoden moet worden toegepast om een verbetering 
van betekenis te bewerkstelligen. Vooral in de tegenwoordige 
tijd kunnen een paar op zichzelf eenvoudige handelingen al vol-
doende reden voor de huisvrouw zijn om van het gebruik van ean 
produkt af te zien. 
Het voorgaande in aanmerking nemend zijn eigenlijk alléén 
erwten acceptabel, die na een nacht weken en 1 à Ah. uur koken 
een goede soep geven. Betreft het spliterwten dan geldt deze 
kooktijd zonder weken 
II. VOOR DE KOOKKWALITEIT GUNSTIGE OMSTANDIGHEDEN 
Hoewel onderzoekingen over de invloed van bemesting, be-
waring e.a. milieufactoren op de kookkvfaliteit van peulvruchten 
nog volop gaande zijn, mogen toch enkele punten gebaseerd op tot 
dusverre verkregen resultaten naar voren worden gebracht. Voor-
waarden voor een goede kookkwaliteit zijn: 
1 • Een .juiste fosfaatb&mesting 
De gunstige werking van PO^--bemesting is algemeen bekend. 
De indruk bestaat echter dat een desnoods zeer hoge gift Pp^c 
niet altijd tot het gev/enste resultaat voert. Binnen het samen-
spel van factoren — bodem, bemestingstoostand, bemesting, vocht-
voorziening, weersomst._ \Q mogelijk sprake van een optimale gift 
P?0,-> die voor de verschillende percelen zeer belangrijk kan uit-
eenlopen en ook voor éénzelfde perceel van jaar tot jaar kan ver-
schillen. Hogere giften geven geen verbetering meer, kunnen soms 
zelfs enigermate nadelig werken. 
Bij bemestingsproeven in de N.O.P. in 1957 (10) werd op twee 
velden bij 100 (kg) PpOp. (p/ha) de beste en een wel zo goede 
kookkwaliteit verkregen als bij 13O P-Oj- — zie volgende sche-
matische voorstelling; op een ander veld was het object 136 PpOj-
wel zo goed als 204 P?0,-. 
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2. Een goede fosfaattoestand van de 
ÏJe indruk is verkregen dat naast een goede P-bemesting een 
goede P-toestand van de grond van veel betekenis is. Bij het ras-
senonderzoek in 1955 (il) werd b.v. een duidelijke oorrelatie 
gevonden tussen de P-toestand van de grond en dó kookkwaliteit 
van de erwten. Op de twee onder punt 1 genoemde bemestingsproe-
ven A en B, beide met een lage P-toestand werd ondanks een op-
timalei'.PpOf-.-gift geen werkelijk goede kwaliteit bereikt; voorts 
was 'de kwaliteit op veld A, het veld met de gunstigste P-toestand 
over de gehele linie beter dan op veld B. Wel dient opgemerkt te 
worden dat de percentages humus, afslibbaar en K eveneens iets 
hoger waren. 
Ter oriëntatie wordt in het volgende de grondanalyse weerge-
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Uit de P-citroencijfers blijkt dat het hier alle percelen met een 
goede P-toestand betreft. By het rassenonderzoek in 1955 (n) wer-
den naast een zeer goede kwaliteit op het perceel nr. 1 in de tabel, 
voorts goede kwaliteiten op kleigrond verkregen bij de P-citroen-
cijfers 37 > 74> 37« Gezien deze P-citroencijfers zou op klei het 
P-Al-getal 35< evt. tot J>0 als een vrij veilige grens voor goede 
kwaliteit beschouwd mogen worden. Het betekent niet dat bij P-*Al-
ge tallen beneden 30 geen goede kwaliteit mogelijk is. In 1957 b.v. 
kwam dit in de Noordoostpolder wel voor. Anderzijds garandeert 
een P-Al-getal boven 35 ook niet met honderd procent zekerheid 
een goede kook. 
In hoeverre een P-toestand voor de kwaliteit ook te hoog zou 
kunnen zijn, is ons met de thans beschikbare gegevens niet bekend. 
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3. Voldoende vocht 
Het droge jaar 1959 heeft wel bewezen dat vocht voor de 
kwaliteit een onontbeerlijke factor is in verband met een vol-
doende opname van PJr» Ook in Zweden werd geconstateerd dat uit 
droge grond minder Ppör werd opgenomen (4^)» 
Een beregeningsproef op zandgrond van het Lab. v. Landbouwplan-
tenteelt L.H. S., waarvan wij monsters voor onderzoek ontvingen, 
gaf behalve in opbrengst ook in kookkwaliteit zeer duidelijke 
versohillen ten gunste van het object beregend. Deze eerste 
proef heeft de indruk gegeven dat in voorkomende gevallen be-
regening de kwaliteit in belangrijke mate zou kunnen verbeteren. 
4« Een gunstige pH van de grond 
Bij een bemestingsproef op zandgrond in 1957 (10) is zeer 
duidelijk naar voren gekomen dat de pH van de grond van betekenis 
is voor de kwaliteit van de erwten. 
Tot dusverre is de indruk verkregen dat voor een prima 
kwaliteit de pH van de grond aan de hoge kant mag zjjn. Bij de 
kleivelden in het tabelletje onder 2 variëren de pH KCl-cijfers 
van 7 t/m 7,4. Bij een pH KCl-cijfer beneden 7 werden op klei tot 
dusverre weliswaar goede kwaliteiten aangetroffen, echter niet 
de zeer goede als op de velden in het tabelletje. 
Anderzijds moet echter direct worden opgemerkt dat verschil-
lende percelen met pH KCl tussen 7,1 en 7,6 slechts gemiddelde 
kwaliteiten leverden, ¥/aarvoor in bepaalde gevallen een wat 
geringe P-toestand verantwoordelijk zou kunnen zijn. Er zijn echter 
nog enkele factoren nl. perc. humus, perc. CaCO, en perc. af-
slibbaar, waarvan de invloed door een te gering aantal gegevens 
nog niet duidelijk is. Vermoedelijk kunnen zij, afhankelijk van 
het percentage en vooral ook van de onderlinge verhouding waarin 
zij voorkomen een rol spelen, zowel ten gunste als ten nadele 
van de kwaliteit. 
5» Juiste bewaring na oogsten 
Op de weg van producent naar consument is een goede bewa-
ring, naast buitensluiten van licht en insekten, vooral een 
zaak van temperatuur en luchtvochtigheid. 
Bij oriënterende bewaarproeven met kapucijners en rozijnerwten 
in poreuze zakken (12) werd bij 2 °C de kookkwaliteit praktisch 
behouden zelfs bij bewaring langer dan een jaar. Bij 10 °C bleef 
de kookkwaliteit + 8 mnd. op peil. Het betrof hier bewaring bij 
een relatieve luchtvochtigheid van 75$ en 85$. De smaak was niet 
in dit onderzoek opgenomen. 
Naarmate de bewaartemperatuur hoger is, is de vochtigheid 
van de lucht van meer betekenis. Deze luchtvochtigheid dient 
enerzijds niet te laag te zijn, waardoor de erwten te veel gaan 
indrogen met als gevolg een minder goede kook door moeilijker 
vochtopneming bij het weken, anderzijds ook niet te hoog, waardoor 
de erwten vochtig worden en de kookkwaliteit eveneens teruggaat 
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ten gevolge van afbraak van fytine door het ferment fytase. 
Uit het feit dat hij het in hoofdstuk B beschreven onder-
zoek het twee min. voorkoken reeds betekenis had bij een vochtge-
halte van erwten van 13 tot 13,5/° en niet of praktisch niet bij 
praktijkpartijen met 14,5% en hoger, zou voorlopig afgeleid mogen 
worden dat voor een'goede kook de grens van het vochtgehalte 
naar beneden ligt bij ongeveer 14,5^ °« De grens naar boven kan 
momenteel nog niet v/orden aangegeven; de indruk is verkregen dat 
vooral bij langere bewaring en wat hogere temperaturen het vocht-
gehalte niet te veel boven 15 of 16% mag komen. 
Men kan zich ook voorstellen dat een lange bewaring by een 
vrij laag vochtgehalte b.v* 14-fó en vervolgens het laten aantrek-
ken van vocht tot 16 à 17% voor de erwten in de consumptie komen, 
gunstiger is dan een lange bewaring bij ~\6c/o. Bewaarproeven zullen 
dit verder moeten uitwijzen. 




De kwaliteit van telerspartyen oogst 1959 
Het onderzoek betrof 7° partijen ronde groene erwten en 31 
partijen schokkers. Het had plaats in oktober 1959» 
De groene erwten waren in het algemeen goed of zeer goed ont-
wïkËêï57~hëï"TÖÜO-korrelgewicht bedroeg gemiddeld 273 g> in 
1958 274 ff. 
Ongeveer de helft der partijen bezat een zeer goede of goede 
köokkwaliteit; in 1958 gold dit voor praktisch alle partijen. 
+ 3°$ was van gemiddelde kwaliteit en + 20$ onvoldoende. De 
kooktyd varieerde van 1 à 1-f- uur bij de~zeer goede en goede par-
tyen tot 2|- à 3t" uur bij de onvoldoende kwaliteiten. 
Kwade harten kwamen, evenals in 1958» weinig voor; 89$ van 
de partijen v/as er vrij van. De partijen uit Groningen, Friesland, 
in totaal echter slechts 8, bezaten dooreengenomen de beste 
köokkwaliteit; zij waren alle goed of zeer goed. Uit Zeeland 
en Zuid-Holland liep de köokkwaliteit zeer belangrijk uiteen. 
Naast zeer goede, goede en gemiddelde partijen kwamen uit deze 
provincies ook de duidelijk onvoldoende. De partijen uit de Noord-
oostpolder, Noord-Holland,'de Betuwe en Noord-Brabant namen 
tussenplaatsen in. 
De schokkers waren dooreengenomen eveneens goed ontwikkeld; het 
TüÖÖ-kórrëïgewicht bedroeg gemiddeld 353 g> in 1958 348 g. Ruim 
3070 der partijen was van zeer goede of goede köokkwaliteit (vorig 
jaar 70fo), ongeveer 25$ meer of minder onvoldoende en ruim 40$ 
van tussenliggende kwaliteit. De kooktyd varieerde van 1-J- à 1-g-
uur tot 3 & 3f uur. 
Kwade harten kwamen in ongeveer de helft der partijen voor 
en wel in geringe mate. De situatie was gunstiger dan in 1958, 
toen de afwijking in 80^ o van de partijen optrad. Een en ander zou 
erop kunnen wijzen, dat in 1959 meer mangaanbespuiting is toe-
gepast. 
De indruk werd verkregen dat het P^0r.-niveau van oogst 1959 
laag is. Zeer waarschijnlijk houdt de minder goede köokkwaliteit 
van verschillende partijen vooral hiermee verband. 
Het vochtgehalte, dat van een aantal partyen uiteenliep van 13 
t5t~?375%~wäs~voor Nederland laag. Binnen een kort tijdsbestek 
werkte een zekere vochtopname koókverbeterend. Verhoging van 
het vochtgehalte komt echter, in verband met kwaliteitsvermin-
dering bij te hoge gehalten, slechts in aanmerking onder gecon-
ditioneerde omstandigheden. In de huishouding is het daarom 
minder geschikt. Het is beter zich hier te houden aan het gang-
bare en in het algemeen juiste advies peulvruchten koel en droog 
te bevfaren. 
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Oriënterend onderzoek betreffende bereidingsmethoden 
Nagegaan werd in hoeverre op eenvoudige en in de huishou-
ding gemakkelijk uit te voeren wijze de kooktijd van erwten bekort 
zou kunnen worden. Het onderzoek betrof dertien methoden of 
combinaties van methoden en zal te zijner tijd worden voortgezet. 
De algemeen gebruikelijke methode, de erwten de avond te-
voren in de week zetten — bij de proeven meth. 1 — mag als een 
zeer eenvoudige en by goede partijen als een goede wijze van 
werken worden beschouwd. 
Het toevoegen van een 0,5fo zout aajn het weekwater —; meth. 
2 — werkte, evenals in 1949> "by partyen met een voor Nederland 
normaal perc. vocht gunstig. De indruk werd verkregen dat bij 
zeer droge erwten het perc. spatters in vergelijking met meth. 
1 kan toenemen. 
De eveneens in 1949 beproefde methode, het in de week zet-
ten van de erwten met 20 g zout per 1 water, dit zoute water 
dé volgende dag vervangen door Tirater zonder zout — meth. 7 — 
had in alle gevallen, waar 0,5%' zout goede resultaten gaf, een 
overeenkomstige, doch nog gunstiger uitwerking. Echter ook hier 
was in bepaalde gevallen het perc. spatters hoger dan bij weken 
in water alléén. 
Twee min. voorkoken voor het Treken — meth. 3 — liep in 
uitwerking uiteen van duidelijk gunstig tot nadelig. Deze methode 
zal vooral betekenis hebben indien de minder goede kook het ge-
volg is van een laag vochtgehalte. Bij onvoldoende kook door een 
laag PpOp-gehalte kan de werking ongunstig zyn. 
Twee min. voorkoken en 1 uur weken — meth. 10 — bleef 
in werking beneden het twee min. voorkoken en 1 nacht weken. 
Meth. 10 komt vooral in aanmerking, indien een nacht weken niet 
is toegepast en is dan het meest geschikt voor erwten, waar het 
2 min. voorkoken en een nacht weken goed werkt. Voor dergelijke 
erwten bleek tevens, ingeval in het geheel niet werd geweekt, 
opzetten met kokend water — meth. 9 — beter dan opzetten met 
koud water — meth. 8; het direct toevoegen van het zout bij 
opzetten in kokend water —meth. 11 — had een enigszins nade-
lige invloed. Afkoelen van de erwten na twee min. koken — meth. 
12 — werkte kookverslechterend. 
De combinatie twee min. voorkoken + 0,5$ zout bij het week-
water — meth. 5 — gaf over het geheel genomen de beste resul-
taten. De werking.-was zeer gunstig, indien de minder goede kook 
vooral het gevolg was van een laag vochtgehalte. In één geval 
kwamen de resultaten ongeveer overeen met die van de standaard-
methode en bleven beneden die van alléén weken met 0,5^ zout. 
Het twee min. voorkoken + 2p zout — meth. 13 — was over 
het geheel niet beter, doch wel omslachtiger dan twee min. voor-
koken +0,5$ zout. 
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Het zachter maken van hard leidingwater door middel van 
een paar min. koken — meth. 4 — werkte enigermate gunstig. 
Dubbelkoolzure soda werd niet in de proeven opgenomen in 
verband met de gevoeligheid van vitamine B voor alkali. 
Perforeren van de zaadhuid door inkerven of krassen werd bij 
deze op de huishouding afgestemde proeven niet toegepast. 
Advies bij huishoudelijk bereiden 
Ook onder normale omstandigheden kunnen minder goede kwa-
liteiten voorkomen door een laag fytine-gehalte en/of een laag 
vochtgehalte, dit laatste vooral door te droge bewaring. 
De tot dusverre verkregen resultaten hebben het volgende 
naar voren gebracht 
Met een ruime weektijd van 16 tot 18 uur worden bij goede kwali-
teiten goede resultaten verkregen. 
Voor normaal droge erwten is weken in water met 0,5 tot 0,75$ 
zout aanbevelenswaardig. 
Voor zeer droge en zeer harde erwten is de combinatie twee min. 
voorkoken + 0,5 tot 0,75$ zout in het weekwater het meest ge- ' 
schikt. 
De bekorting van de kooktijden wordt by deze methoden ge-
schat op 10 à 15 minuten bij zeer goede en goede kwaliteiten en 
op •§- evt. 1 uur bij erwten ,met; een kooktijd van 3 uur. 
Zachter maken van hard leidingwater door middel van koken 
verdient aanbeveling; dit laat zich goed combineren met twee 
min. voorkoken + zout in het weekwater. 
Is van normaal droge erwten bekend dat de kook slecht is, 
dan komt de "2$ zout "methode in aanmerking. 
Ingeval de erwten niet zijn geweekt, dan kan in veel geval-
len 2 min. voorkoken + 1 uur weken geschikt zijn. De resultaten 
kunnen bij een laag fytine-gehalte teleurstellend zijn. 
De grote waarde van goede kwaliteit 
Het onderzoek heeft niet tot één in alle gevallen gunstige 
werkende methode geleid. Hierdoor wordt de grote waarde van 
goede kwaliteit die in 1949 reeds naar voren werd gebracht in 
verband met een positieve correlatie tussen kookkwaliteit en 
smaak, nogmaals onderstreept. 
In feite zijn slechts erwten met een kooktijd van 1 à 1-jr uur 
na een nacht weken acceptabel; voor spliterwten geldt deze tijd 
zonder weken. 
Voor de kookkwaliteit gunstige omstandigheden 
Uit resultaten van in de laatste jaren verricht onderzoek zijn 
als voorlopige indrukken verkregen. 
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1. Bij P-bemesting, waarvan, de gunstige werking algemeen bekend 
is, is mogelijk sprake van een optimale gift, die afhankelijk 
van de omstandigheden sterk uiteen kan lopen. Giften hierboven 
geven geen verbetering meer. Bij een drietal proeven gaf de op 
één na hoogste gift super zelfs een wel zo goed resultaat als 
de hoogste gift. 
2. De P-toestand van de grond is mede van betekenis voor de kwa-
liteit. Voor kleigrond wordt P-A1.-35, evt. tot P-Al-30 een 
vrij veilige grens geacht. 
3. Een goede vochtvoorziening is een voorwaarde voor goede kwa-
liteit. Beregening zal in voorkomende gevallen de kwaliteit 
in belangrijke mate kunnen verbeteren. 
4» De pH van de grond mag voor een goede kwaliteit aan de hoge 
kant zijn; op klei werden tot dusverre de beste kwaliteiten 
bij pH KCl 7 en iets hoger gevonden. Vermoedelijk zijn voorts 
de percentages organische stof, CaCO, en afslibbaar van een 
zekere betekenis. 
5« Bij oriënterende bewaarproeven gaf 2 C de beste resultaten 
v/at betreft de kookkwaliteit. 
Bij hogere temperaturen is vooral ook de luchtvochtigheid 
die zowel te laag als te hoog kan zijn van belang. 
De indruk is verkregen dat erwten met een vochtgehalte 
van ongeveer 14, jf° m e^ het oog op de kookkwaliteit niet te 
droog zijn. 





Het aantal korrels in + 200 g erwten werd geteld, waarna 
door omrekening het 1000-korrelgewicht is verkregen. 
Percentage kwade harten 
Afhankelijk van het optreden van deze afwijking werden 50 
of 100 korrels onderzocht, 50 korrels indien geen kwade harten 
bleken voor te komen, 100 korrels indien dit bij de eerste 50 
korrels wel het geval was. 
Onderscheiden werden een lichte en een ernstige graad, 
dit äan de hand van standaardafbeeldingen (zie Technisch Be-
richt P.S.C. nr. 55). 
Mate van fjjnkoken bij ronde groene erwten 
Na 1^ - uur koken. 
Hieruit wordt de geschiktheid voor soepbereiding afgeleid. 
Monsters van 75 ë erwten werden gedurende 18-20 uur bij + 
20 C geweekt in 3i5 cLl water van gemiddelde hardheid — 2 E 
blijvend hard en 9 D tijdelijk hard — , daarna if- uur gekookt in 
hetzelfde water in weckglazen in een waterbad. Het gekookte 
produkt werd vervolgens een vast aantal keren geroerd, daarna 
mét behulp van een vergiet in een meer vast en een vloeibaar 
gedeelte gescheiden. 
De vaste substantie werd op de mate van fijnkoken beoor-
deeld en gewaardeerd met een cijfer tussen 10 en 1. 
10 alle erwten tot moes gekookt 
1 alle erwten heel gebleven 
7,5 t/m 10 als soeperwt goed of zeer goed. 
Voor bereiding tot soep is het ciyfer 8 weinig minder goed dan 
10, althans indien geen harde erwten voorkomen; verschillende 
consumenten stellen nl. enkele hele erwten juist op prijs. 
Mate van heelblijven bij schokkers na 1-fj uur koken 
Bij schokkers is op de mate van heelblijven gelet, in ver-
band met het feit dat deze erwten in vaste vorm op tafel komen. 
75 S schokkers werden gedurende 18-20 uur bij + 20 C geweekt 
in 2rg dl gemiddeld hard water, daarna 1^ - uur gekookt in het-
zelfde water in weckglazen in een waterbad. Het gekookte pro-
dukt werd op een vergiet overgedaan en beoordeeld op mate 
van heelblijven. 
Percentage spatters en stugge erwten of kookkwaliteit bij ronde 
groene erwten 
In de reeds eerder genoemde vaste substantie werd na be-
koeling het aantal spatters — gekookte erwten, die bij knijpen 
tussen duim en wijsvinger niet fijngaan, doch uit de schil spat-
ten — bepaald, alsook het aantal stug gebleven erwten. 
Bij de waardering van de kookkwaliteit zijn de volgende 
grenzen aangehouden — 1 ^ stugge erwten werd hierbij gelijk gesteld 
0 t/m 2 fó 
2,1 t/m 5 ?o; 
5,1 t/m 18 fo 
meer dan 18$ 
werkelijke s p a t t e r s 
hoogstens 2F/o 
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In hoofdstuk B is bij het percentage spatters + stugge erwten de 
afkorting pere. sp. + st. gebruikt, spoor » <0,5fó. 
Zachtheid van structuur of kookkîiraliteit by schokkers 
Na het af gieten van de schokkers (zie mate van heelblijven) 
werd de zachtheid van structuur organoleptisch beoordeeld. Onder-
scheiden werden de volgende graderingen 
Mooi zacht = goed en zeer goed 
Aan de stugge kant «= goed/gemiddeld 
Vrij stug « gemiddeld 
Iets te stug = licht onvoldoende 
Duidelijk te stug = onvoldoende 
Kooktijd groene erwten en schokkers 
25O g groene"erwten of schokkers werden gedurende 16 uur 
geweekt met 1-J- of 1 1 gemiddeld hard water, vervolgens op huis-
houdelijke wijze in een pan gekookt tot een goede erwtensoep of 
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